PSYCHOSOMATISCHE KLINIK
2‘ Kloster Dief3en

Rezepte auns dem Kulinarinm

der Psychosomatischen Klinik Kloster Dielen

Erdbeer-Roulade

(Ca. 12 Stiick)

Menge Zutaten

Zubereitung

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Den Ofen auf 180 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

4 Eier

50¢g Rohrohrzucker
1Prise Salz

50 g Mehl

409 Speisestdrke

Fiir den Biskuitteig die Eier mit dem Rohrzucker und dem
Salz in eine Riihrschiissel geben und mit den Quirlen einer
Kiichenmaschine etwa 4-5 Minuten cremig riihren. Dann
das Mehl und die Speisestdrke dariiber geben und mit
einem Teigschaber vorsichtig unterheben, nicht mehr
rihren!

Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben,
gleichmadBig glatt streichen und im vorgeheizten Backofen
auf der 2. Schiene von unten etwa 7-8 Minuten backen.

25¢g Rohrohrzucker

Inzwischen ein Kiichentuch leicht anfeuchten und auf
einer Arbeitsfldche ausbreiten und gleichmdBig mit 25 g
Rohrzucker bestreuen.

Den fertig gebackenen Biskuitboden mit Hilfe des
Backpapiers vom Blech nehmen und auf das Kiichentuch
stirzen.

Das Backpapier leicht mit lauwarmem Wasser bestreichen
und dann vom Teig abziehen.

Den Biskuitboden mit Hilfe des Kiichentuchs von der
ldngeren Seite her aufrollen und zur Seite stellen.

1 Zitrone

200¢g Magerquark
200¢g Sahnequark

8 EL Agavendicksaft

Fiir die Fiillung zundchst die Zitrone heifl abwaschen,
trocken tupfen und die Schale fein abreiben. Die Frucht
anschliefend halbieren und eine Hdlfte auspressen. Den
Zitronensaft mit dem Zitronenabrieb, dem Mager- und
Sahnequark sowie dem Agavendicksaft in einer Schiissel
verriihren.

500 g Erdbeeren

Nun die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, putzen und
klein schneiden. Anschliefend unter die Quarkcreme
riihren. Zuletzt den Biskuit wieder entrollen, mit der
Erdbeer-Quarkcreme bestreichen und mit Hilfe des
Kiichentuchs wieder aufrollen. Dann - mit der Naht nach
unten - auf einer Kuchenplatte platzieren und mit
Puderzucker bestreuen.




